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SUMMARY 
Sago tree (Metroxylon rumphii) is a potential source of starch and an important contributor of non 
timber forest products for foodstuff reserve because it has a high carbohydrate content particularly starch. 
The idea of converting sago starch into dextrin compound is to enhance wider use and increase the economic 
viiue of the this conunodity. Dextrin has been known for its use as additives in textile industries, pulp/paper 
industries and pharmaceutical industries. 
A laboratory trial has been conducted to convert sago into dextrin harnessing the activities of 
particular enzymes. The aim of this trial was to figure out optimum condition of enzymatic sago-processing 
into satisfactory-quality dextrin, able to comply with the requirement of Indonesian National Standard (INS). 
The target is to obtain appropriate technology development in sago-derived dextrin. 
The result revealed that the optinuim condition was obtained at substrate concentration of 25 percent 
wir/i enzyme dosage at 0,9 gram per kg of substrate (dry-weight). In this condition, the dextrin solubility 
complies with the INS requirement; i.e 25 percent with enzyme dosage at 0,5 gram per kg of substrate (dry-
weight). 
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RINGKASAN 
I Sagu {Metroxylon rumphii) adalah salah satu jenis pohon penghasil Hasil Hutan Bukan Kayu (HHBK) 
Bang potensial dan dalam areal yang luas berfungsi sebagai hutan cadangan pangan (sumber karbohidrat). 
I Peningkatan pemanfaatan pati sagu menjadi dekstrin akan dapat meningkatkan nilai kegunaan dan nilai 
fconomis komoditi sagu. Salah satunya adalah dengan mengolah menjadi dekstrin. Kegunaan dekstrin dalam 
wkabidang industri antara lain industri tekstil, industri pulp/kertas, dan industri farmasi. 
Tujuan penelitian adalah mendapatkan metode proses pengolahan sagu menjadi dekstrin secara 
enziraatis yang optimal, sehingga menghasilkan dekstrin yang memenuhi kualitas Standar Nasional Indonesia 
(SNI) untuk dekstrin pangan dan dekstrin industri. Sedangkan sasaran kegiatan adalah tersedianya teknologi 
pengolahan sagu menjadi dekstrin secara enzimatis yang dapat meningkatkan nilai ekonomis dan manfaat 
komoditi sagu. 
Hasil peneUtian diperoleh bahwa kelarutan dekstrin yang memenuhi standar SNI dekstrin industri 
pangan adalah pada konsentrasi substrat 25 % dan dosis enzim 0,9 g/kg substrat kering, sedangkan kadar 
dckstrosa yang dapat memenuhi standar SNI dekstrin untuk industri pangan adalah pada konsentrasi substrat 
25 % dan dosis enzim 0,5 g/kg substrat kering. 
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I . P E N D A H U L U A N 
Hampir seluruh masyarakat Indonesia mengenai sagu, tetapi namanya berbedi 
beda d i setiap daerah. D i Jawa Barat sagu dikenal dengan nama kirai, d i Jawa Tenga 
hulung, kresula, ambulung, bulu, rembulung atau reside, di Sumatra Barat rumbia, ( 
Sumatra Utara rumbia atau baruhur, d i Ambon lapia atau napia, d i Aceh bak meureuj 
atau bak sagee, d i Nias saku, d i Madura bhukung, d i Bal i ambulung. I 
Tanaman sagu {Metroxylon sp) adalah salah satu jenis pohon penghasil Has 
Hutan Bukan Kayu ( H H B K ) yang potensial dan dalam areal yang luas berfungsi sebagi 
hutan cadangan pangan (sumber karbohidrat). 
Pemanfaatan sagu d i Indonesia terutama sebagai sumber pangan (karbohidra 
papeda, d l l ) , sumber pangan baru ( rot i , mie, hunkwe) dan sebagai bahan industri (fai 
masi, tekstil, kertas, dan perekat) (Hartoyo et al, 1998). 
Pati sebagai salah satu jenis polisakarida merupakan senyawa kompleks yan 
memil ik i berat molekul t inggi dan mengandung lebih dari 60.000 molekul polisakarid 
(Auliana, S., 1999). Selain itu pati merupakan campuran 2 polisakarida, yaitu amilos 
(27 % ) dan amilopektin (73 % ) yang mudah larut sehingga penggunaannya sangat lui 
(Hartoyo, etal, 1998). 
Peningkatan pemanfaatan pati sagu dapat meningkatkan nilai kegunaan dan nils 
ekonomis komodit i sagu. Salah satunya adalah dengan mengolah menjadi dekstrin. 
Dekstrin adalah produk hidrolisis zat pati, berbentuk zat amorf berwarna puti 
sampai kekuningan (Anonim, 1992). Dekstrin umumnya berbentuk bubuk dan berwarn 
putih sampai kuning keputihan. 
Dekstrin memi l ik i beberapa kelebihan dibanding dengan pati alami yaitu memilil 
kekentalan yang lebih rendah, lebih mudah larut dalam air dingin, dapat membentu 
lapisan f i l m dan mempunyai kemampuan merekat. 
Dekstrin banyak digunakan dalam aneka bidang industri. Pada industri tekstil dek 
strin digunakan sebagai pengental pada proses pencelupan benang, industri kerti 
menggunakan dekstrin sebagai pelapis dan pembentuk permukaan kertas yang halui 
industri farmasi menggunakan dekstrin sebagai bahan pengisi dalam kapsul dan obai 
obatan. Selain i tu dekstrin digunakan pula sebagai bahan pengisi dan pengental pad 
industri makanan dan minuman. 
Menurut Somaatmadja (1970) membuat dekstrin pada prinsipnya adalah memt 
tong rantai panjang pati dengan katalis asam atau enzim menjadi molekul-molekul yan 
berantai lebih pendek dengan jumlah unit glukosa d i bawah sepuluh. 
Selama in i penelitian pembuatan dekstrin dengan katalis asam dalam proses hidn 
lisisnya yang dilakukan d i Pusat Penelitian Hasil Hutan belum menghasilkan dekstri 
yang baik. Sehubungan dengan i tu untuk meningkatkan nilai pemanfaatan dan nili 
ekonomis komoditi sagu, maka dicari alternatif katalis lain yang menghasilkan dekstri 
yang memenuhi kualitas dan standar yaitu proses pengolahan dekstrin dengan menj 
gunakan enzim. Enzim yang pada hakekatnya adalah protein, berfungsi sebagai katali 
dalam reaksi k imia di dalam sistem hayati, sedangkan molekul pereaksi dalam pen 
bahan hayati disebut substrat. 
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